Arla Tarteletter med

FONDEN

Madlejre fyld

SASON: Hele aret TIL: ca. 25 stk. / 1 klasse TID: 1 t. 30 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
Tarteletskaller Tarteletskaller
500 ¢ hvedemel 1. Skeer smorisma tern, kom det i en foodprocessor sammen
g fivedeme med mel og salt, Blend til dejen ligner revet ost.
1 tsk salt 2. Tilseet derefter aeggene sa dejen samles.
300 g smor 3. Stil dejen pa keli 1 time. (hvis du har tid).
3 g 4. Drys lidt mel pa bordet og rul dejen tyndt ud (ca. 3 mm).
5. Udstik 25 cirkler (1 til hver pers.) med en passende
diameter. Vend muffinsforme pd hovedet og bekleed dem
Fyld med de;j.
4 kyllingebrystfileter 6. Bag tarteletskallerne i ovnen ved 220 grader i ca. 12-15 min.
til de er sprode og gyldne.
80 g smor
Fyld
8 spsk hvedemel 1. Kogkyllingebryst i 10-12 min. til det er gennemkogt. Gem
8 dl meelk kogevandet. Skeer kylling i sma tern.

2. Smelt smor i en gryde tilseet mel og pisk til en
melbolle. Pisk herefter meelken i, lidt efter lidt,
2 daser asparges til saucen er jeevn.

2-3 dl kogevand fra kylling

300 g grontsager f.eks. aerter 3. Kogsauceni2-3 min. imens du rerer. Tilseet

friske asparges eller kogevand til den har den rette konsistens.

gulerodstern 4. Kom drezenede asparges, kyllingetern og
grontsager i saucen.

Tilsmagning

Tilsmagning 1. Smagtil med salt og peber.

Salt og peber

TIPS OG TRICKS

. Teenk i farver nar du veelger
grontsager. Kylling, asparges og saucen er lys, sa veelg grontsager med farve, sa du féar
en farve der spiller op til alt det lyse.

Pynt med forskellige friske urter, prov f.eks. persille, dild eller basilikum.

I seeson kan du drysse friskhakket forars— eller ramslog over dine tarteletter.

Du kan ogsé veelge helt andre grontsager f.eks. Knoldselleri, persillerod eller pastinak



